Daya Rehidrasi dan Daya Terima Cookies dengan

Subtitusi Tepung Labu Kuning (Cucurbita Moschata)





HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Pembuatan Cookies MP-ASI 
Proses pembuatan cookies MP-ASI dilakukan dalam dua tahap 
penelitian yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian  
pendahuluan cookies MP-ASI dibuat dengan persentase subtitusi tepung 
labu kuning sebanyak 0%, 30%, 40% dan 50%, subtitusi ini diambil dan 
dimodifikasi dari penelitian Murdianto, dkk (2014).  
Hasil dari penelitian dini kemudian dilakukan uji daya terima dan 
didapatkan hasil yang paling disukai oleh panelis yaitu cookies dengan 
subtitusi tepung labu kuning sebanyak 30%. Cookies dengan 
penembahan 30% lebih disukai karena dari segi rasa cookies ini memiliki 
rasa yang unik dan masih bisa diterima oleh panelis, dari segi warna 
memiliki warna yang lebih cerah dibandingkan dengan cookies 40% dan 
50%.  
Selanjutnya dari segi aroma , aroma yang ditimbulkan dari subtitusi 
tepung labu kuning memiliki aroma yang khas dan mencolok dan dari segi 
tekstur, cookies dengan subtitusi tepung labu kuning 30% memiliki tekstur 
yang lebih baik dibandingkan dengan subtitusi 40% dan 50%.  
Cookies MP-ASI dengan subtitusi 0% kurang disukai karna 
dianggap memiliki rasa yang standar pada cookies pada umumnya 
sedangkan cookies dengan subtitusi 40% dan 50% kurang disukai karena 
memiliki tekstur yang lebih basah dan memiliki aroma yang lebih mencolok 
khas labu kuning.  
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Setelah didapatkan hasil yang terbaik selanjutnya dilakukan 
penelitian utama dengan mengurangi jumlah persentase subtitusi tepung 
labu kuning yang bertujuan untuk memperbaiki kualitas cookies MP-ASI 
baik dari segi warna, aroma, rasa maupun tekstur cookies.  
Persentase yang ditambahankan pada penelitian utama adalah 
10%, 20% dan 30%. Proses pembuatan cookies pada penelitian utama 
tidak berbeda jauh dengan penelitian pendahuluan. Setelah cookies 
dibuat kemudian dilakukan dua uji yaitu uji daya terima dan uji kelarutan.  
Uji daya terima digunakan untuk mengetahui tingkat kesukaan 
responden terhadap cookies dengan tiga subtitusi tepung labu kuning 
yang berbeda. Sedangkan uji kelarutan digunakan untuk mengetahui 
seberasa mudahnya cookies larut dalam air karena pada saat bayi 
memakan cookies bayi akan melarutkannya menggunakan air liur supaya 
bisa dikonsumsi oleh bayi yang belum memiliki gigi untuk menggigit dan 
mengunyah. 
Cookies merupakan kue kering yang memiliki rasa manis serta 
memiliki bentuk kecil-kecil dan termasuk jenis makanan yang dibuat 
dengan cara dipanggang (Astawan, 2009). Cookies MP-ASI pada 
penelitian ini dibuat dengan bahan-bahan seperti margarin, telur, gula 
halus, susu, tepung terigu serta adanya subtitusi tepung labu kuning.  
 
B. Daya Rehidrasi 
Daya rehidrasi dapat diukur menggunakan uji seduh. Uji seduh 
merupakan uji fisik yang dilakukan pada produk terpilih. Uji seduh dilakukan 
dengan cara melarutkan sampel dalam air sampai mencapai kekentalannya. 
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Menurut Mirdhayati (2004) Uji seduh adalah metode untuk mengetahui rasio 
jumlah air yang ditambahkan untuk merehidrasi produk. Banyaknya jumlah 
air yang ditambahkan ditentukan oleh kelarutan dan kapasitas pengikatan air 
pada bahan bahan penyusun produk. Hasil uji seduh dapat dilihat pada tabel 
7. 
Tabel 7. 








I II III 
1 10% 1.4% 1.2% 1.2% 1.27±0.12b  
0,016 
 2 20% 1.1% 1.3% 1.1% 1.17±0.12
b 
3 30% 1.0% 0.8% 0.9% 0.90±0.10a 
Keterangan: Notasi yang sama menunjukan tidak ada perbedaan nyata 
Sumber : Data Primer (2018) 
 
Berdasarkan Tabel 7. diketahui bahwa volume kelarutan pada 
masing-masiIng perlakuan subtitusi tepung labu kuning sebesar 10%, 20% 
dan 30% berturut-turut yaitu 1,27 1,17 dan 0,90. Berdasarkan hasil uji One 
Way Anova pada indikator kelarutan dengan taraf signifikasi 95%, pada 
indikator kelarutan diketahui bahwa nilai p = 0,016 (<0,05) . Hal ini berarti 
bahwa Ho ditolak yang berarti pula bahwa ada pengaruh subtitusi tepung 
labu kuning pada cookies terhadap kelarutan.  
Berdasarkan Tabel 7. diketahui bahwa nilai kelarutan pada subtitusi 
tepung labu kuning sebesar 10% tidak berbeda nyata dengan nilai kelarutan  
pada subtitusi tepung labu kuning sebesar 20%. Sedangkan subtitusi tepung 
labu kuning sebesar 30% berbeda nyata dengan subtitusi tepung labu kuning 
sebesar 10% dan 20%. Nilai kelarutan juga bisa dilihat pada gambar 3. 
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Gambar 2. Grafik Uji Seduh Cookies MP-ASI 
Berdasarkan gambar 3. menunjukkan bahwa semakin banyak subtitusi 
tepung labu kuning semakin sedikit pula air yang dibutuhkan untuk 
melarutkan cookies hingga mencapai kekentalannya. Menurunnya jumlah air 
yang diperlukan untuk melarutkan cookies diakibatkan adanya subtitusi 
tepung labu kuning yang mengandung banyak serat yang memiliki 
kemampuan untuk menyerap air sehingga dapat meningkatkan kandungan 
air pada cookies (Saragih dkk, 2007).  
Menurut Hendrasty (2003) tepung labu kuning memiliki kadar air sebesar 
13%. Menurut Lestario dkk (2014) Tepung labu kuning memiliki sifat 
higroskopis atau mudah menyerap air dan juga labu kuning mengandung 
pektin dan serat yang mampu mengikat air lebih baik dari pada tepung terigu. 
Volume air yang memiliki tekstur relatif sama dengan tekstur biskuit 
komersil adalah cookies dengan subtitusi tepung labu kuning 20% yang 
memiliki volume air 11 ml/ 10 g. Perbandingan air dan cookies tersebut 
menghasilkan bubur yang tidak terlalu kental dan tidak terlalu encer. Menurut 






























Persentase Substitusi Tepung Labu Kuning 
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oleh ukuran dan sebaran partikel cookie, proses pencampuran, serta 
komposisi bahan penyusun. 
 
C. Daya Terima 
Uji kesukaan merupakan uji yang digunakan untuk mengetahui daya 
terima seseorang terhadap suatu produk perlu diperhatikan keberhasilannya. 
Menurut Soekarto (1985) ada beberapa faktor yang dapat mempengaruhi 
panelis dalam penilaian daya terima antara lain faktor usia dan latar belakang 
pendidikan, sehingga diharapkan dalam keadaan sehat dan tidak memiliki 
gangguan mental.  
Daya terima merupakan uji yang digunakan untuk mengetahui tingkat 
suka atau tidak suka terhadap suatu produk yang meliputi warna, aroma, 
rasa, tekstur dan keseluruhannya. Semakin baik daya terima suatu produk 
berarti semakin tinggi tingkat kepuasan konsumen dalam mengkonsumsi 
produk tersebut (Sediaoetama,1993) 
Adapun hasil pengujian daya terima cookies terhadap 30 panelis 
dengan substitusi tepung labu kuning 10%, 20%dan 30% meliputi warna, 
aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. 
Hasil Daya Terima Konsumen Cookies MP-ASI 































Keterangan: Notasi yang sama menunjukan tidak ada perbedaan nyata 
Sumber : Data Primer (2018) 
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Berdasarkan hasil uji One Way Anova pada indikator daya terima 
dengan taraf signifikasi 95%, pada indikator rasa, aroma dan tekstur 
diketahui bahwa nilai p = 0,025, 0031 dan 0,047 (<0,05) . Hal ini berarti 
bahwa H0 ditolak yang berarti pula bahwa ada pengaruh subtitusi tepung 
labu kuning pada cookies MP-ASI terhadap daya terima rasa, aroma dan 
tekstur. Berdasarkan tabel diketahui bahwa pada hasl pengujian aroma 
substitusi tepung labu kuning 10% berbeda nyata  dengan 20% sedangkan 
subtitusi tepung labu kuning 30% tidak berbeda nyata dengan 10% dan 20%. 
Hasil pengujian rasa substitusi tepung labu kuning 10% berbeda nyata 
dengan 20% dan 30% sedangkan 20% berbeda nyata dengan 30%. Hasil 
pengujian tekstur menyatakan substitusi tepung labu kuning 10% berbeda 
nyata  dengan 20% sedangkan subtitusi tepung labu kuning 30% tidak 
berbeda nyata dengan 10% dan 20%. Berikut grafik daya terima cookies 
MP-ASI sebagai berikut : 
Gambar 3. 
Grafik Daya Terima Konsumen Cookies MP- ASI dengan 
















1. Warna  
Fellows (2000) menyatakan warna merupakan respon paling cepat 
dan mudah memberi kesan yang baik karena warna dinilai menggunakan 
mata , secara visual suatu produk pertama kali yang dapat dijadikan 
penentuan adalah warna yang dimiliki dari produk tersebut. Apabila suatu 
produk memiliki warna yang kurang menarik untuk dilihat meskipun 
memiliki rasa, tekstur dan aroma yang sangat baik, setiap orang akan 
mempertimbangkan untuk mengkonsumsinya. 
Gambar 2. Menunjukkan nilai daya terima terhadap warna cookies 
dengan rata-rata terendah yaitu 3,5 pada pada cookies dengan substitusi 
tepung labu kuning 10%. Cookies dengan rata-rata tertinggi yaitu 3,9 pada 
cookies dengan substitusi tepung labu kuning 30%. Hal ini menunjukkan 
semakin banyak substitusi tepung labu kuning semakin banyak pula 
tingkat kesukaan panelis terhadap warna cookies.  
Menurut Winarno (2004) warna merupakan salah satu faktor yang 
menentukan mutu dan secara visual warna tampil lebih dahulu dan 
kadang-kadang sangat mentukan, sehingga warna dijadikan atribut 
organoleptik yang penting dalam suatu bahan pangan.  Terjadinya 
perubahan warna pada cookies akibat adanya subtitusi tepung labu 
kuning terjadi karena labu kuning memiliki kandungan karotenoid yang 
tinggi sehingga memberikan warna kuning keoranyean (Kamsiati,2010).  
Menurut Russel (2006) menyatakan karoten merupakan pigmen 
utama dalam membentuk warna merah, orange, kuning dan hijau pada 
buah dan sayur. Selain  adanya pigmen warna yang dikandung oleh 
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bahan pangan dapat disebabkan beberapa sumber yaitu adanya 
pengaruh panas pada gula (karamelisasi).  
Keramelisasi terjadi jika larutan sukrosa diuapkan maka konsentrasi 
dan titik didihnya akan meningkat. Apabila gula dipanaskan hingga suhu 
mencapai titik leburnya maka mulailah terjadi karamelisasi sukrosa. Selain 
itu didalam tepung labu kuning juga terdapat kandungan gula/pati yang 
dapat menyebabkan reaksi pencoklatan atau reaksi maillard, yaitu reaksi 
antara gula/ pati yang menyebabkan warna menjadi gelap.  
Menurut Winarno (2004) reaksi maillard dimulai dengan reaksi gugus 
amino pada asam amino, peptida, atau protein dengan gugus hidroksil 
glikosidik pada gula dan diakhiri dengan pembentukan polimer nitrogen 
berwarna coklat atau melanoidin. 
 
2. Aroma 
Penilaian menggunakan uji bau sangat penting bagi suatu makanan 
karena mampu memberikan hasil penilaian terhadap produk yang disukai 
atau tidak. Bau makanan banyak menentukan kelezatan bahan makanan 
tersebut. Aroma dinilai cukup penting karena dapat memberikan hasil 
yang cepat mengenai kesukaan konsumen terhadap produk 
(Setyaningsih, 2010). Aroma merupakan sesuatu yang bisa diamati 
menggunakan indera pembau. Aroma adalah sensasi subyektif yang 
dihasilkan dengan penciuman senyawa volatil yang dapat menimbulkan 
aroma (Santoso dan Murdijati, 1999). 
Gambar 2. Menunjukkan nilai daya terima terhadap aromacookies 
dengan rata-rata terendah yaitu 3,4 pada pada cookies dengan substitusi 
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tepung labu kuning 10%. Cookies dengan rata-rata tertinggi yaitu 3,97 
pada cookies dengan substitusi tepung labu kuning 20%.  
Menurut Winarno (2004) aroma merupakan faktor yang sangat 
penting untuk menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu 
produk, sebab sebelum dimakan biasanya konsumen akan terlebih dahulu 
mencium aroma dari produk tersebut untuk menilai layak tidaknya produk 
tersebut untuk dimakan.  
Aroma yang enak dapat menarik perhatian konsumen. Perbedaan 
aroma pada cookies terjadi akibat subtitusi tepung labu kuning dengan 
konsentrasi yang berbeda. Tepung labu kuning memberikan aroma yang 
khas dan mempunyai sifat spesisfik. Secara umum tepung tersebut 
berpotensi sebagai pendamping terigu dalam berbagai produk olahan 
pangan (Hendrasty, 2003).  
Namun, subtitusi tepung labu kuning dengan konsentrasi lebih banyak 
dibanding yang lain yaitu 30% menyebabkan panelis kurang menyukai 
aroma cookies karena aroma tepung labu kuning terlalu tercium atau 
mencolok. 
3. Rasa 
Rasa merupakan salah satu parameter dalam pengujian organoleptik 
juga sebagai salah satu penentu dalam pengujian ini. Pengujian rasa 
menggunakan indera pengecap (lidah) yang secara umum dibedaka 
menjadi manis, asin, pedas dan pahit. Rasa produk dipengaruhi oleh 
senyawa yang terkandung dalam suatu bahan, rasa ini dipengaruhi oleh 
tingkat kesukaan seseorang terhadap suatu produk makanan (Winarno, 
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2004). Selanjutnya Asmaraningtyas (2014) menyatakan makanan yang 
memiliki cita rasa enak dan menarik akan disukai oleh konsumen.  
Gambar 2. Menunjukkan nilai daya terima terhadap  rasa cookies 
dengan rata-rata terendah yaitu 3,33 pada pada cookies dengan substitusi 
tepung labu kuning 10%. Cookies dengan rata-rata tertinggi yaitu 3,9 pada 
cookies dengan substitusi tepung labu kuning 20%.  
Subtitusi tepung labu kuning 30% tidak banyak disukai panelis karena 
rasa labu kuning yang terlalu khas. Hal ini sejalan dengan penelitian Igfar 
(2012) semakin banyak subtitusi labu kuning pada pembuatan biskuit akan 
semakin khas rasa labu kuning tersebut pada biskuit yang dihasilkan.  
Rasa khas dari labu kuning ini dapat mempengaruhi penilaian daya 
terima terhadap rasa suatu produk kurang disukai. Menurut Winarno 
(2004) ada beberapa faktor yang dapat mempengaruhi penilaian panelis 
terhadap rasa suatu produk antara lain senyawa kimia, suhu, konsentrasi 
dan interaksi dengan komponen rasa yang lain.  
Perasaan yang timbul terjadi karena adanya rangsangan pada mulut 
akibat bahan makanan yang mempunyai sifat merangsang. Hal tersebut 
menyebabkan syaraf perasa dibawah kulit muka, lidah maupun gigi akan 
menimbulkan perasaan tertentu. 
4. Tekstur 
Cita rasa suatu produk pangan dapat dipengaruhi oleh tekstur yang 
ditimbulakan pada produk pangan tersebut.Penggunaan alat 
penetrometer. ataupun dengan cara penekanan atau pemegangan 
dengan indera peraba tingkat kekerasan yang menjadi tekstur suatu 
produk pangan dapat diukur (Soekarto, 1990).  
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Gambar 2. Menunjukkan nilai daya terima terhadap  tekstur cookies 
dengan rata-rata terendah yaitu 3,3 pada pada cookies dengan substitusi 
tepung labu kuning 10%. Cookies dengan rata-rata tertinggi yaitu 3,9 pada 
cookies dengan substitusi tepung labu kuning 20%.  
Tekstur merupakan tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada 
waktu digigit dikunyah dan ditelan) ataupun peraba dengan jari. Setiap 
bentuk makanan mempunyai sifat tekstur tersendiri tergantung pada 
keadaan fisik, ukuran dan bentuk sel yang dikandungnya (Kartika dkk, 
1998).  
Berdasarkan gambar diatas menunjukkan bahwa adanya subtitusi 
tepung labu kuning mempengaruhi tekstur pada produk cookies. Hal ini 
sejalan dengan penelitian Isnaini (2016) bahwa semakin banyak subtitusi 
tepung labu kuning maka akan mempengaruhi produk menjadi lembek.. 
Selain itu tekstur cookies juga dipengaruhi oleh bahan- bahan yang 
digunakan, semakin tinggi kadar protein maka akan mempengaruhi tekstur 
produk menjadi keras (Anggita, 2008). 
5. Keseluruhan 
Gambar 2. Menunjukkan nilai daya terima terhadap keseluruhan 
cookies dengan rata-rata terendah yaitu 3,3 pada pada cookies dengan 
substitusi tepung labu kuning 10%. Cookies dengan rata-rata tertinggi 
yaitu 3,9 pada cookies dengan substitusi tepung labu kuning 20%. Hal ini 
menunjukkan bahwa semakin banyak subtitusi tepung labu kuning 
semakin rendah pula daya terima responden terhadap produk cookies 
secara keseluruhan. Hal ini disebabkan karna warna yang kurang 
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menarik (terlalu pekat), aroma khas labu kuning yang terlalu menyengat, 
rasa yang kurang serta tekstur yang mudah hancur. 
 Dari semua parameter pengujian cookies dengan subtitusi 
tepung labu kuning 20% memiliki warna yang cukup menarik, memiliki 
aroma yang disukai responden karena aroma khas labu kuning tidak 
terlalu tercium, memiliki rasa yang enak, serta memiliki tekstur yang tidak 
lembek dan tidak terlalu keras. 
 
D. Internalisasi Nilai Keislaman  
Gizi yang mengantar kepada kesehatan sesungguh-nya merupakan 
syarat untuk mencapai kesehatan masyarakat dan kesejahteraan negara. 
Tanpa kesehatan, manusia tidak dapat melakukan aktifitas apa-apa dan 
kesehatan diperoleh dari makanan yang bergizi. Para ulama mempuyai 3 
pendapat tentang makanan, yaitu:  
1. Perut merupakan rumah penyakit, sedangkan berpantang adalah 
pangkal segala obat. Sumber segala penyakit adalah memasukkan 
makanan diatas makanan.  
2. Sayuran merupakan makanan yang sangat dianjurkan. Terbukti dari 
sabda Rasul Allah SAW yang berbunyi “berilah makan wanita-wanita 
hamil (sayuran ini), karena dengan demikian anaknya akan menjadi baik 
(sehat).  
3. Makanan yang bergizi mampu menolak banyak penyakit, karena 
makanan lebih baik daripada obat. Tidak ada suatu obat pun yang tidak 
mengandung penyakit (efek samping) (Shobron, 2010). 
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Dalam al-Qur'an, Allah swt. mengajarkan kepada kita ummat manusia 
untuk tidak makan sekedar kenyang saja, namun manusia harus 
memperhatikan makanan dan minumannya dalam jumlah secukupnya, tidak 
kurang namun juga tidak berlebihan, serta makanan dan minuman selain 
harus halal juga harus thayyib atau baik bagi kesehatan (Minarni, 2008). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
